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Gambir mengandung senyawa antioksidan alami yang cukup tinggi yaitu 
senyawa fenolik. Untuk mendapatkan kadar fenol yang tinggi, maka gambir perlu 
direekstraksi dengan perlakuan suhu ekstraksi yang berbeda. Gambir diekstrak 
dengan menggunakan pelarut etanol 90% pada berbagai suhu ekstraksi yaitu 
400C, 500C, dan 600C.  
Tujuan penelitian ini untuk mengoptimasi proses ekstraksi gambir pada 
berbagai suhu ekstraksi menggunakan pelarut etanol 90% dan pengaruhnya 
terhadap kadar fenolik dan aktivitas penangkapan radikal DPPH (1,1-Diphenyl-2-
picrylhydrazl). 
Prosedur pengujian kadar fenol menggunakan prosedur Folin-Ciocalteu 
sedangkan prosedur pengujian aktivitas penangkapan radikal DPPH 
menggunakan prosedur pengujian aktivitas penangkapan radikal DPPH. Data 
dianalisis menggunakan uji Anova satu arah kemudian hasil yang signifikan diuji 
menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT).  
Kadar fenol paling tinggi terdapat pada suhu ekstraksi 600C yaitu 
11,28±0,025% dan persentase aktivitas penangkapan radikal DPPH terdapat 
pada suhu ekstraksi 600C yaitu 50,7±0,39%.  
Terdapat perbedaan yang nyata pengaruh suhu ekstraksi terhadap kadar 
fenolik dan aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak etanol 90% gambir. 
Semakin tinggi suhu ekstraksi, semakin tinggi kadar fenolik dan aktivitas 
penangkapan radikal DPPH ekstrak gambir. Perlu penelitian lebih lanjut tentang 
aktivitas antimikrobia pada suhu ekstraksi 600C dan menerapkan ilmu tekhnologi 
pangan dalam memperpanjang masa simpan bahan pangan.  
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OPTIMIZATION OF  EXTRACTION GAMBIR (Uncaria gambir Roxb.) 
PROCESS USING ETHANOL 90% AS SOLVENT IN VARIOUS 
TEMPERATURES EXTRACTION OF PHENOLIC CONTENT AND DPPH 
RADICAL SCAVENGING ACTIVITY  
 
Gambir contains high level natural antioxidant compounds that is phenolic 
compounds. To obtain high levels of phenolic, gambir needs reextraction with 
different extraction temperatures. Gambir was extracted using ethanol 90% 
dissolvent at various extraction temperatures are 400C, 500C, and 600C. 
The objective of the research were to optimization the extraction process 
at various temperatures using ethanol 90% dissolvent and effect on phenolic 
content and the DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazl) radical scavenging activity 
of gambir extract. 
The phenolic content was measured by Folin-Ciocalteu method and the 
DPPH radical scavenging activity were measured by DPPH radical scavenging 
activity. Data were analyzed using one-way Anova test and significant results 
were tested using Duncan's Multiple Range Test (DMRT). 
The highest of phenolic content was found in 600C of temperature extract 
is 11,28±0,025% and the highest of DPPH radical scavenging activity was also 
found in 600C of temperature extract is 50,7±0,39%. 
There is a noticeable difference the effect of temperature on the extraction 
of phenolic content and DPPH radical scavenging activity of ethanol 90% of 
gambir extract . The higher the extraction temperature, the higher the phenolic 
content and DPPH radical scavenging activity of extracts gambir. Need more 
experiment about the activity of antimicrobial in 600C of temperature extract and 
implementation of food technological science in keeping the food storage longer. 
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memperoleh gelar kesarjanaan di perguruan tinggi atau lembaga lainnya. 
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diterbitkan sumbernya dijelaskan dalam tulisan dan daftar pustaka. Apabila kelak 
dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam pernyataan saya diatas, 
maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
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